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Dear Customer,

Thank you for purchasing a Fulgor Milano product. Fulgor Milano is
committed to excellence and our signature technologies provide you with
professional tools for your kitchen. One of our central philosophies is
continuous investment in research that is rooted in developing life enhancing
technology. Our goal is to deliver products that are worthy of your family
recipes and that will breathe life into your kitchen, the heart of your home.
We invite you to enjoy your new Fulgor Milano product with same amount
of care and attention that we have put into creating it.

Your Life | Our Passion
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Pay attention to these symbols present in this
manual:

A\ WARNING

e This is the safety alert symbol. This symbol alerts you to
potential hazards that can kill or hurt you and others.

® You can be killed or seriously injured if you don't follow
these instructions.

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS.

A WARNING

If the information in this manual
is not followed exactly, a fire or
explosion may result causing
property damage, personal injury
or death.

Do not store or use gasoline or
other flammable vapors and liquids
in the vicinity of this or any other
appliance.i

WHAT TO DO IF YOU SMELL GAS
- Do not try to light any appliance.
- Do not touch any electrical switch.

- Do not use any phone in your
building.

- Immediately call your gas supplier
from a neighbor’s phone. Follow
the gas supplier’s instructions.

- If you cannot reach your gas
supplier, call the fire department.

Installation and service must be
performed by a qualified installer,
service agency or the gas supplier.

IMPORTANT: Save these instructions for the local
electrical inspector use.

INSTALLER: Please leave this manual with owner for
future reference.
OWNER: Please keep this manual for future

reference.
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IMPORTANT INSTRUCTION

Please read all instructions before using this appliance.

In the event of a grease fire SMOTHER FLAMES with a
closefitting lid, cookie sheet, or other metal tray, then
turn off the gas burner.

e BE CAREFUL TO PREVENT BURNS. If the flames do not
go out immediote|y, EVACUATE AND CALL THE FIRE
DEPARTMENT.

When properly cared for, your new rangetop has been o
designed to be a safe, reliable appliance. Read all
instructions carefully before using this rangetop.
These precautions will reduce the risk of burns,
electric shock, fire, and injury to yourself and
others. When using kitchen appliances, basic
safety precautions must be followed, including

the following:

This appliance must be properly installed and grounded by
a qualified technician. Connect only to properly grounded
outlet. See “Grounding Instructions” found in the Installation
Instructions.

This appliance should be serviced only by a qualified
service technician. Contact the nearest authorized service
center for examination, repair or adjustment.

Do not repair or replace any part of the appliance unless
specifically recommended. Refer service to an authorized
servicer.

Do not operate this appliance if it is not working properly
or if it has been damaged, until an authorized servicer
has examined it.

Install or locate this appliance only in accordance with
the Installation Instructions.

Use this rangetop only as intended by the manufacturer.
If you have any questions, contact the manufacturer.

Do not cover or block any openings on this appliance.

Use this appliance only for its intended use as described
in this manual. Do not use corrosive chemicals, vapors,
or nonfood products in this appliance. This type of
appliance is specifically designed to heat or cook. It is
not designed for industrial or laboratory use. The use of
corrosive chemicals in heating or cleaning will damage
the appliance.

In the event that personal clothing or hair catches fire,

DROP AND ROLL IMMEDIATELY to extinguish flames.

Do not use water, including wet dishcloths or towels
on grease fires. A violent steam explosion may result.

NEVER PICK UP A FLAMING PAN. You may be burned.

ALWAYS have a working SMOKE DETECTOR near the
kitchen.

LEAVE THE HOOD VENTILATOR ON when flambéing
food.

NEVER use this appliance as a space heater to heat
or warm the room. Doing so may result in carbon
monoxide poisoning and overheating the oven.

To reduce the risk of burn injuries during
cooktop use, observe the following:

Children or pets should not be left alone or unattended in
an area where appliances are in use.

Children should never be allowed to sit or stand on any
part of the appliance.

Do not store flammable materials on or near the cooktop.

When using the cooktop: DO NOT TOUCH THE BURNER
GRATES OR THE IMMEDIATE SURROUNDING AREA.

Use only dry potholders; moist or damp potholders on
hot surfaces may cause burns from steam.

Never leave the cooktop unattended when in use.

Boilovers cause smoking, and greasy spillovers may
ignite. A spill on a burner can smother all or part of the
flame or hinder spark ignition. If a boilover occurs, turn
off burner and check operation. If burner is operating
normally, turn it back on.

During cooking, set the burner control so that the flame
heats only the bottom of the pan and does not extend
beyond the bottom of the pan.

Take care that drafts like those from fans or forced air
vents do not blow flammable material toward the flames
or push the flames so that they extend beyond the edges
of the pan.

Always position handles of utensils inward so they do not
extend over adjacent work areas, burners, or the edge
of the cooktop.

Wear proper apparel. Loose fitting garments or hanging
sleeves should never be worn while cooking.
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Never let clothing, potholders, or other flammable
materials come in contact with hot burners or hot burner
grates.

Use only certain types of glass, heatproof glass ceramic,
ceramic, earthenware, or other glazed utensils that are
suitable for cooktop use.

Do not clean the cooktop while it is still hot. Some cleaners
produce noxious fumes when applied to a hot surface.

A\ CAUTION

Do not allow aluminium foil, plastic, paper or cloth to
come in contact with hot burners or grates. Do not allow
pans to boil dry.

A\ CAUTION

Do not store items of interest to children above the
appliance. If children should climb onto the appliance to
reach these items, they could be seriously injured.

A\ WARNING

Keeping appliance area clear and free from combustible
materials, gasoline, and other flammable vapors and
liquids.
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In case of electrical failure

A\ WARNING

If for any reason a gas control knob is turned ON and there
e For proper lighting and performance of the burners, is no electric power to operate the electronic igniter of the
keep the igniters clean and dry. cook top, turn OFF all gas control knobs and wait 5 minutes

5 o e e (et @ (e Gess el e ges Coaaes, for the gas to dissipate before lighting the burner manually.

open a window or a door. Wait at least 5 minutes To light the burner manually, carefully hold a lighted match
before using the cooktop. to the burner ports and push and turn the gas control knob

e Do not obstruct the flow of combustion and ventilation to HI until it lights and then turn the knob to desired setting.

air.
* Do not use aluminium foil to line any part of the cooktop.

* If the rangetop cookers is near a window, be certain
blow over or near the burners; they could catch on fire.

Warnings for Gas and Electric
Installation

In case of Propane gas installation

The appliance is produced ready for use with natural gas.

It may be converted for use with propane gas using the
propane conversion kit supplied with the appliance.

Be sure the unit being installed is correct for the type of
gas being used. Refer to the rating plate (see Installation
Instructions).

A\ WARNING

Installation and service must be performed by a qualified
installer, service agency or the gas supplier.

A\ CAUTION

* Always disconnect the electrical plug from the wall
receptacle before servicing this unit.

* For personal safety, this appliance must be properly
grounded.

® Do not under any circumstances cut or remove the third
(ground) prong from the power cord plug..

A\ CAUTION

When connecting the unit to propane gas, make certain
the propane tank is equipped with its own high pressure
regulator. In addition, the pressure regulator supplied with
the appliance must be on the inlet gas pipe of this unit.



CONTENTS OF YOUR RANGETOP PACK

QTY DESCRIPTION

RANGETOP COOKER

FOR 30-36”
RANGETOP

Ix 1" CAST IRON
ISLAND TRIM

2x FIXING SCREWS
2x BRACKETS

FOR 48” RANGETOP
2x 1" ISLAND TRIM
5x FIXING SCREWS
3x BRACKETS

GASKET / WASHER

FIXING BRAKETS

3 - Features of your Rangetop EN

QTY DESCRIPTION

CAST IRON GRATES

Psc. FOR 307, 36"
GRIDDLE RANGE

Psc. FOR 36", 48"
RANGE

GRIDDLE
(FOR 36"-48" RANGE]

PRESSURE REGULATOR

NIPPLE

MANUAL & GENERAL
DOCUMENTATION

“INSTALLATION
INSTRUCTIONS”

“USE & CARE”

GAS CONVERSION KIT
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COOKTOP 30”

A - Grates
BURNER OUTPUT RATINGS: NG (Natural) LP (Propane)
BTU/HR Gas, 5”7 W.C.P Gas, 10” W.C.P.

1 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W) | 750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)
2 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W) | 750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)
3 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W) |750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W)
7501t020000*Btu/h (220 to 5850W)

4 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

COOKTOP 36"

A - Grates
]

BURNER OUTPUT RATINGS: NG (Natural) LP (Propane)

BTU/HR Gas, 5” W.C.P Gas, 10” W.C.P.

750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W)
7501t020000*Btu/h (220 to 5850W)

2 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W) |750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)
3 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W) |750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)
4 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W) | 750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)
5 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W) | 750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W)
6 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 70 ° 0. pi 1" (520 10 ag50w) | 750 fo 15000 Biu/h (220 fo 4400W)

1 DOUBLE CROWNS (burner & knob) 750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

* (on some models)
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COOKTOP 36” GRIDDLE

A - Grates

BURNER OUTPUT RATINGS: BTU/HR
MODEL 36” GRIDDLE

1 DOUBLE CROWNS (burner & knob)
2 DOUBLE CROWNS (burner & knob)
3 MINUTE MINDER (knob)

4 GRIDDLE (burner & knob)

5 DOUBLE CROWNS (burner & knob)
6 DOUBLE CROWNS (burner & knob)

NG (Natural)
Gas, 5” W.C.P

750 to 20000 Btu/h (220 to 5850W)

LP (Propane)
Gas, 10” W.C.P.

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W)

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

See Knob of minute minder, page 13

11500 Btu/h (3370W)

11500 Btu/h (3370W)

750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W)

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

750 to 20000 Btu/h (220 to 5850W)

COOKTOP 48” GRIDDLE

A - Grates

MODEL 48” GRIDDLE
1 DOUBLE CROWNS (burner & knob)

2 DOUBLE CROWNS (burner & knob)
3 DOUBLE CROWNS (burner & knob)
4 DOUBLE CROWNS (burner & knob)
5 DOUBLE CROWNS (burner & knob)
6 DOUBLE CROWNS (burner & knob)
7 GRIDDLE (burner & knob)

8 MINUTE MINDER (knob)

Gas, 5” W.C.P

750 to 20000 Btu/h (220 to 5850W)

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

BURNER OUTPUT RATINGS: BTU/HR NG (Natural)

LP (Propane)
Gas, 10” W.C.P.

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W)

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W)

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W)

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

750 to 18000 Btu/h (220 to 5300W)

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

750 to 20000 Btu/h (220 to 5850W)

750 to 15000 Btu/h (220 to 4400W)

11500 Btu/h (3370W)

11500 Btu/h (3370W)

See Knob of minute minder, page 13
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BURNER

B - Burner Cap
C - Burner Gas Spreader

GRIDDLE

D - Griddle Plate
G- Drip tray
F - Griddle Plate support
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Gas Control Knob Setting

Electric gas ignition

The gas burner use an electric ignition device located near
each burner that by means a spark igniters ensure its surface
light automatically.

ELECTRIC IGNITION

bz

Models with automatic re-ignition

The electronic auto re-ignition lights the surface burner
when the corresponding control knob is turned at any valve
rotation allowing sufficient gas flow to support a flame.

If any burner flame goes out for any reason, the igniter
automatically sparks to relight the flame.

NOTE: this feature is provided as a convenience
and is not intended as a safety feature.

To set:

® Push and turn a knob counter clockwise to any sefting,
the corresponding spark plugs will generate a clicking
sound (spark), the burner will produce a flame and
reignite automatically if the flame goes out.

® Do not operate a burner using empty cookware or
without cookware on the grate.

¢ Do not touch the burner when the igniters are clicking
(sparking).

® Do not let the burner flame extend beyond the edge of
the pan.

e Turn off all controls when not cooking.

Failure to follow these instruction can result in personal
injury or fire.

Gas burners

The gas burners design of these cooktop models, allow
a pleasing option for cooking where size, power and
simmering are a primary concern.

Burners with two flame rings

This special burner has two separate flame rings to provide
a complete heat regulation from high power to simmering.

To set :

1. Push and turn the knob counter clockwise withing the
main HI - LO range, when the burner is turned on, the
main flame and the Simmer flame will both ignite and
remain on.

2. Set desired temperature within the main HI - LO range.

Note: The knob has a designed stop at MED heat setting.
To continue to low and / or simmer, push the knob
in as you continue to turn counter-clockwise. This
method is not required to go from LO / Simmer to

OFF.

Simmer setting

Continue turning the knob counterclockwise to the ‘HI-
LO SIMMER' range. The outer flame ring will go out and
temperature adjustment can be made using the inner flame
ring only.

Turning off the burner

Turn the knob clockwise as far as it will go to the off position.
Ensure flame extinguishes fully.

KNOB BURNER

o
| [m]

HI LO
LO  simmer

OFF %  HI MED




The Burner Flames

Turn each burner on. Flames should be blue in color with no
trace of yellow. The burner flames should not flutter or blow

away from the burner. The inner cone of the flame should be
between 1/2” and 3/4" long.

NOTE: e Foreign material in the gas line, especially in new
construction, may cause an orange flame during
initial operation. The orange color will disappear
with further use. Small yellow tips on the ends of
the flames are normal when using LP gas.

o If the flame is not even around the edge of the
burner, wait for the cooktop to cool and check to
make sure the burner is assembled properly

Super Sealed Surface Burners

A\ IMPORTANT

Do not obstruct the flow of combustion and
ventilation air around the burner grate edges.

Burner cap and gas spreader

Always keep the burner cap and gas spreader in place when
using a surface burner. A clean burner cap and spreader
will help prevent poor ignition and uneven flames. Always
clean the parts after a spillover and routinely remove and
clean according to the “General Cleaning” section.

Burner base and injector

Gas must flow freely throughout the injector orifice to light
properly. Keep this area free of soil and do not allow spills,
food, cleaning agents or any other material to enter the
injector orifice opening.

Protect it during cleaning.

BURNER FLAME

Be sure when lighting the burner:

e Gas spreader is seated correctly and pin is properly
aligned with burner base slot.

* Cap is seated correctly and pin is properly aligned with
gas spreader slot.

EN 5 - Gas Cooktop Operation

Burner ports

Check burner flames occasionally. A good flame is blue in
color, not yellow.

Keep this area free of soil and do not allow spills, food,
cleaning agents or any other material to enter the burner
ports.

To Clean gas burner:

A\ IMPORTANT

Before cleaning, make sure all controls are off
and the cooktop is cool.

1. Remove the burner cap from the burner base and clean
according fo cleaning section.

2. Remove the burner spreader.

Clean the gas tube opening and burner port according to
cleaning section.

3. Clean the burner base with a damp cloth (keep the gas
injector area free of cleaning agents and any other
material from entering the injector orifice).

4. Replace the burner spreader and cap, making sure the
alignment pins are properly aligned with the slots.

5. Turn on the burner.

If the burner does not light, check cap and spreader
alignment. If the burner still does not light, do not service
the gas burner yourself.

Contact a trained repair specialist.

EXPLODED VIEW OF BURNER
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Griddle

The griddle is thermostatically controlled to maintain a
consistent femperature. As such, the gas flow / flame level
may not directly correspond to knob rotation as it does with
the other surface burners. Rather, the griddle knob sets a
desired temperature and a thermostat controls the flow of
gas to achieve / maintain that set temperature.

To prevent food from sticking, it is recommended to “season”
the griddle prior to use.

Seasoning the griddle

The griddle must be cleaned before first use.

Use hot water and mild detergent to remove any
manufacturing residues. Rinse and dry.

Turn on the ventilation hood to first or second speed.

Turn the griddle control knob to 350 F (175 C) and let the
griddle heat for 30 minutes. After 30 minutes, turn the knob
to OFF and allow to cool down to the point it is safe to
touch.

While the surface is slightly warm, pour a small amount of
peanut or vegetable oil on a paper towel and spread evenly
on the cooking surface of the griddle plate.

Turn up the speed of your hood and then turn the griddle
control knob to 350 F (175 C). Heat until the oil on the
griddle begins to smoke, then turn the knob to OFF and
allow to cool. Once cool, wipe off any excess oil.

Griddle operation

Turn on ventilation of the hood.

Turn the griddle control knob to the desired temperature.
The indicator light above the knob illuminates until the
griddle reaches set temperature.

Note: On some models the light will cycle on and off during
operation as temperature is maintained by turning
the gas burner on and off as a visual indicator. Other
models will show the light on 100% of the operating
time as temperature is regulated by adjusting the
flow of gas without actually cycling it off and on.

Griddle care

Scrape grease from the griddle surface into the grease
collection tray after each use. When the surface has cooled,
wipe with a paper towel to remove excess grease or oil.
After each use, reapply a small amount of peanut or
vegetable oil on a paper towel and spread evenly.
Occasionally remove the seasoning. Pour 1/2 cup (100 ml)
warm water and 1 teaspoon (5 ml) griddle cleaner onto the
griddle and scrape residue into the grease collection tray,
then empty. Follow the directions of the griddle cleaner.
When dry, reapply a small amount of oil for seasoning.

Electric gas ignition
The griddle burner uses an electric glow wire located near

burner that ensures burner ignition. It is thermostatically
controlled to maintain a consistent temperature.

ELECTRIC IGNITION

>

3

il

(A) IGNITION GLOW WIRE
.

To set:

* Turn the knob clockwise: the glow wire system will start
and when it will be to the maximum glow, the burner will
produce a flame.

e The griddle has a power “ON” light which glows when
the griddle thermostat is turned on, and will switch it
“OFF” when it will be to the selected temperature.

Turning off the burner

Turn the knob counter clockwise as far as it will go to the
off position.

Ensure flame extinguishes fully.



GRIDDLE BURNER KNOB
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O &

OFF
7

1 1 1 1 1 1
LO 280 330 400 450 490 530 HI

A\ ATTENTION

The range must be level for the griddle to operate properly.

A\ CAUTION

® Do not overheat the griddle. This can damage the
coating of the griddle.

® Do not use metal utensils that can damage the griddle
surface.

e Always turn off when not in use or lower the heat
between cooking loads.

* Do not use the griddle for other purposes, for example,
as a cutting board or a storage shelf.

* Do not cook excessively greasy foods. The grease may
spill over.

e The griddle may become very hot. Use oven gloves
when placing or removing the griddle.

® Do not remove the griddle until the cooktop grates,
surfaces, and griddle itself cool down.

e The griddle is quite heavy. Use both hands when
placing or removing the griddle.

Cooking Tips

* Preheat the griddle plate for about 20 minutes, then set
the desired temperature.

Use liquid cooking oil, cooking sprays, or butter for eggs,
pancakes, French toast, fish and sandwiches. This will
help reduce sticking. (Only use fats/oils that can tolerate
high temperature)

Pat down wet food items with paper towel to prevent
splatters during grilling.

Remove food particles with a metal spatula during cooking
to make the cleanup easier and to avoid including those
particles in the food.

EN 6 - Gas Cooktop Griddle Operation

Griddle Cooking Chart

Food °F °C

Eggs 250 - 300 121-149
Bacon 325-350 163-177
Pancakes 375 -450 191-232
French Toast 425 218

Fish Fillets 300 149
Vegetables 300 149
Burgers 350 177
Steaks 350 177

After each cooking make sure to empty and clean the drip
pan and replace it in its proper place under the griddle.
Before cleaning, make sure all controls are off and the
griddle is cool.

1. Remove the griddle plate from the burner base and
clean according to cleaning section.

2. In case Clean the burner box with a damp cloth (keep
the gas injector and glow wire areas free of cleaning
agents and any other material).

3. Replace the Griddle plate, paying attention to the
correct position.

4. Turn on the burner.

If the burner does not light, wait a couple of minutes an
repeat the operation. If the burner still does not light, do
not service the gas burner yourself. Contact a trained
repair specialist.

EXPLODED VIEW OF BURNER GRIDDLE




Knob of minute minder
(pag. 7)

(O to 120 min)

By rotating knob to the full extent clockwise and bringing
pointer on selected time indicated in minutes on the
dashboard, the alarm will ring after the time set has elapsed
(120 min. max.).

During the operating of the clock, the relating knob will
be returning gradually to “0” position with the passage of
minutes and will indicate how long it should be waited for
the completion of the time set.

I'l'l'l'l'l'l'l'l'l'l'l'l

120 110 100 90 80 70 60 50 40 30 20 10
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IMPORTANT: Never leave empty cookware on a hot
surface cooking area, element or surface A WARNING

burner.

Ideal cookware should have a flat bottom, straight sides,
a well fitting lid and the material should be of medium-to-
heavy thickness. Rough finishes may scratch the cooktop.

Aluminium and copper may be used as a core or base in
cookware. However, when used as a base it can leave
permanent marks on the cooktop or grates.

Cookware material is a factor in how quickly and evenly
heat is transferred, which affects cooking results. A nonstick
finish has the same characteristics as its base material.

For example, aluminium cookware with a non-stick finish BALANCED PAN
will take on the properties of aluminium.

Use the following chart as a guide for cookware material
characteristics.

Cookware Characteristics

Aluminum:

Heats quickly and evenly. Suitable for all types of cooking.
Medium or heavy thickness is best for most cooking tasks.

Cast Iron:

Heats slowly and evenly. Good for browning and frying.
Maintains heat for slow cooking.

Ceramic or Ceramic glass: CONCAVE (HOLLOW)

Follow manufacturer’s instructions.
Heats slowly, but unevenly. Ideal results on low to medium
heat settings.

Copper:

Heats very quickly and evenly.

Earthenware: CONVEX (ROUNDED)

Follow manufacturer’s instructions.
Use on low heat settings.

Porcelain enamel on steel or cast Iron:
See stainless steel or cast iron.

Stainless steel: FLAME TOO LARGE FOR PAN! SIZE

Heats quickly, but unevenly. A core or base of aluminium or
copper on stainless steel provides even heating.

Match Pan Diameter to Flame Size

The flame should be the same size as the bottom of the pan
or smaller. Do not use small pans with high flame settings as USE LIDS THAT FIT PROPERLY
the flames can lick up the sides of the pan. Oversize pans
that span two burners are placed front to rear, not side to
side.

Use Balanced Pans
Pans must sit level on the cooktop grate without rocking.

Center pan over burner. UNBALANCED PAN

Use a Lid That Fits Properly

A wellfitting lid helps shorten the cooking time. Flat, heavy
bottom pans provide even heat and stability. -
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The entire Cooktop can be safely cleaned by
wiping with a soapy sponge, then rinsing and
drying. If stubborn soil remains, follow the
recommended cleaning methods below.

A\ ATTENTION

¢ Before cleaning, be certain the burners are turned off
and the grates are cool.

e Always use the mildest cleaner that will do the job. Use
clean, soft cloths, sponges or paper towels.

® Rub stainless steel finishes in the direction of the grain.
Wipe area dry to avoid water marks.

e Do not clean removable cooktop parts in any
selfcleaning oven.

e After cleaning, place all parts in their proper positions
before using cooktop.

The cleaners recommended below and on the following
page indicate cleaner types and do not constitute an
endorsement of a particular brand.

Use all products according to package directions.

CLEANING THE COOKTOP CLEANING THE COOKTOP
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Cooktop Part / Material Suggested Cleaners

Parts and materials

Burner base
(Cast aluminium)

Suggested cleaners

Damp cloth.

Suggestions/Reminders

Keep the gas injector area free of cleaning
agents and any other material from entering
the injector orifice.

Gas spreader
(Cast aluminium)

Detergent and hot water; rinse and dry.
Stiff nylon bristletoothbrush to clean port
openings.

Abrasive cleansers: Revere ware® metal
polish. Following package direction Use
Brillo® or S.O.S.® pads.

Rinse and dry.

Rub lightly, in a circular motion.
Aluminium cleaners may dull the surface.

To clean port opening, use a tooth brush or
straightened paper clip. Take care not to
damage / augment the shape of the ports.

Gas spreader
(Brass)

Wash them in hot soapy water, rinse, and
dry.

Use a stiff nylon brush or straightended
paper clip to clear the notches of a flame
spreader.

Rub lightly, in a circular motion.

Brass cleaners may dull the surface.

To clean port opening, use a tooth brush or
straightened paper clip.

Burner cap and grate
(Porcelain enamel on cast
iron)

Non abrasive cleaners: Hot water and
defergent, Fantastic, Formula 409. Rinse
and dry immediately.

Mild abrasive cleaners: Bon Ami® and
Soft Scrub®.

Abrasive cleaners for stubborn stains:
soapilled steel wool pad.

The grates are heavy; use care when lifting.
Place on a protected surface.
Blisters/crazing/chips are common due to
the extreme temperatures on grate fingers
and rapid temperature changes.

Acidic and sugarladen spills deteriorate
the enamel. Remove soil immediately.
Abrasive cleaners, used too vigorously or
too often, can eventually mar the enamel.

Trilaminate griddle
(three layers griddle stainless
steel / aluminum)

Warning: There is a danger of burns
when cleaning a cooking surface
that is still hot!

Never clean the cooking surface with
abrasive powders or aggressive detergents.
Clean the cooking surface with ice cubes
or cold water.

After Each Use:

Switch off the appliance and wait for it to
cool down to about 195/215 F (90/100
C) 20/30min.

Wipe the griddle with a dry, heavy, coarse
cloth to remove any remaining residue and
food particles.

Place single ice cubes on the cooking
surface one affer another; simultaneously
detach the dirt with the spatula and remove
the dirt from the griddle and accumulate in
the drip pan. You can also use cold water
as an alternative to ice cubes.

When the cooking surface is cool, any
spots left by egg whites or the acids in
foods can be removed with lemon juice
and a clean cloth. Rinse thoroughly with a
damp cloth. Coat lightly with cooking oil.

If the cooking surface was already cool
before cleaning, warm it to 100 C and
then switch it off again.

Exterior finish
(Porcelain enamel)

Hot sudsy water: rinse and dry thoroughly.

Non abrasive cleansers:  Ammonia,
Fantastic®, Formula 409®.
Mild abrasive cleansers: Bon Ami®,

Ajax®, Comet®.
Liquid cleaners: Kleen King®, Soft Scrub®

Acidic and sugarladen spills deteriorate

the porcelain enamel. Remove soil
immediately.

Do not use wet sponge or towel on hot
porcelain.

Always apply minimal pressure with

abrasive cleaners.




9 - Cleaning the Cooktop EN

Parts and materials

Control knobs
(Stainless Steel)

Suggested cleaners

Hot sudsy water: rinse and dry immediately.
If necessary, remove knobs (lift straight up).

Suggestions/Reminders

Do not soak knobs.

Do not use abrasive scrubbers or cleansers.
Do not force knobs onto valve shaft.

Pull knobs straight away from control panel
to remove.

When replacing knobs, make sure knobs
are in the OFF position.

Do not remove seats under knobs.

Exterior finish
(Stainless Steel)

Nonabrasive cleaners: Hot water and
detergent. Fantastic®, Formula 409®.
Rinse and dry immediately.

Cleaner polish: Stainless Steel Magic® to
protect the finish from staining and pitting;
enhances appearance.
Hard water spots:
vinegar.

Mild Abrasive Cleaners: Kleen King®
stainless steel liquid cleaner, Cameo®
aluminum & stainless steel cleaner, Bon
Ami®.

Heat discoloration: Bar Keepers Friend®.

Household  white

Stainless steel resists most food stains and
pit marks provided the surface is kept clean
and protected.

Never allow food stains or salt to remain
on stainless steel for any length of time.
Rub lightly in the direction of polish lines.
Chlorine or chlorine compounds in some
cleaners are corrosive to stainless steel.
Check ingredients on label before using.
Always apply minimal pressure  with
abrasive cleaners especially on graphics.

(stainless steel)

cleaning.
Remove, empty, and clean drip tray.

Igniters Carefully wipe with a cofton swab | Avoid excess water on the igniter. A damp

(Ceramic) dampened  with water, ammonia or | igniter will prevent burner from lighting.
Formula 409®. Remove any lint that may remain after
Gently scrape soil off with a toothpick. cleaning.

Drip Pan Allow cooktop to cool before | Clean the drip tray with warm, soapy

water. Wipe the area under the drip tray
clean. Once dry, put the drip tray back in
position.

Dishwasher safe stainless-steel grease drip
tray.




EN 10 - Solving Operational Problems

Before contacting service, check the following to avoid unnecessary service charges.

PROBLEM PROBLEM SOLVING STEPS

Is the power supply cord Plug into a grounded 3 prong outlet.
unplugged?

Has a household fuse been Replace the fuse or reset the circuit.
blown or has the circuit breaker
been tripped?

Is this the first time the surface Turn on any one of the surface burner knobs to release air from the gas lines.
burners have been used?

Is the control knob set correctly?  Push in knob before turning to a setting.

Are the burner ports clogged®  See “Super Sealed Surface Burners” section.

Are the burner ports clogged®  See “Super Sealed Surface Burners” section.

Are the burner caps positioned See “Super Sealed Surface Burners” section.
properly?

Is propane gas being used? The appliance may have been converted improperly. Contact a service technician.

Is the burner wet? Let it dry.

Is the cap and gas spreader Make sure the alignment pins are properly aligned see “Super Sealed Surface Burners”
positioned correctly? section.

Is the cooking vessel much larger Remove vessel temporarily, if clicking ceases and then returns when putting the vessel
than the allocated grate space?  back, it is due to the oversized vessel. You can still continue to cook with the vessel but
the clicking will continue until cooking is complete.

Is the cookware the proper size2 Use cookware about the same size as the surface cooking area, element or surface
burner. Cookware should not extend more than 1 in (2.5 cm) outside the cooking area.

Is the proper cookware being See “Cookware” section.
used?

Is the control knob set to the See “Setting the Control Knobs” section.
proper heat level2




11 - Assistance or Service EN

Before contacting service, please check “Troubleshooting.” It may save you the cost of a service call.
If you still need help, follow the instructions below. When calling, please know the purchase date and the complete model and
serial number of your appliance. This information will help us to better respond to your request.

Service Data Record Service Data Record

For authorized service or parts information see Model Number
“WARRANTY for Home Appliances”.

Serial Number

Now is a good time to write this information in the space

provided below. Date of Installation or Occupancy
Keep your invoice for warranty validation.
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Veuillez préter attention a ces symboles que vous
rencontrerez dans ce manuel

A\ AVERTISSEMENT

e Ce symbole signifie que la sécurité est en danger. |l
signale les risques potentiels qui peuvent entrainer la
mort ou des blessures a |'opérateur ou aux autres.

® Si vous ne suivez pas ces instructions a la lettre, vous

courez le risque de mourir ou d'étre sérieusement
blessé.

BIEN LIRE CES INSTRUCTIONS ET LES CONSERVER.

A\ AVERTISSEMENT

Si les informations figurant dans
ce manuel ne sont pas suivies a la
lettre, il peut en résulter un incendie
ou une explosion pouvant causer
des dégdts matériels, des blessures,
voire mort d’homme.

NE PAS ranger et utiliser d’essence
ou d’autres vapeurs et liquides
inflammables a proximité de cet
appareil ou d’un autre appareil.

QUE FAIRE SI VOUS SENTEZ UNE
ODEUR DE GAZ

-NE PAS essayer d’allumer un
appareil.

-NE PAS toucher d’interrupteur
électrique.

-NE PAS utiliser de téléphone dans

votre batiment.

-Appeler immédiatement votre
fournisseur de gaz depuis chez
un voisin. Suivre les instructions
de votre fournisseur de gaz.

-Si le fournisseur de gaz ne peut
étre joint, appeler les pompiers.

Linstallation et la maintenance
doivent étre confiées auninstallateur
qualifié, un réparateur agréé ou le
fournisseur de gaz.

IMPORTANT: Gardez ces instructions pour une utilisation
d'inspection électrique locale

INSTALLATEUR: Veuillez laisser ce manuel au propriétaire
pour de futures références.

PROPRIETAIRE: Veuillez garder ce manuel pour de futures
références.



FR 1 - Précaution de Sécurité

INSTRUCTIONS IMPORTANTES

Veuillez lire les instructions avant toute utilisation.

A\ AVERTISSEMENT A\ AVERTISSEMENT

A condition de bien |’entretenir, votre nouveau cuisiniére ® SiI'huile de cuisson devait prendre feu, ETOUFFER LES
a été congu pour étre un appareil fiable et sor. Lisez FLAMMES en bouchant le récipient avec un couvercle
toutes les instructions soigneusement avant d'utiliser bien hermétique, un moule & gdteaux ou un autre
ce cuisiniére. Ces précautions réduiront le risque de plateau en métal, puis éteignez le brileur & gaz.
brélures, d’électrocutions, d’incendie, et de blessures e VEILLEZ A NE PAS VOUS BRULER

& des personnes. lorsque vous utilisez des appareils i

électroménagers de cuisine, il faut suivre les mesures de * Si les flammes ne s'éteignent pas, EVACUER
sécurité basiques, y compris les suivantes: IFf\é\)'\Ii\AEPll)EIQLEMENT LE LOCAL ET APPELER LES

Cet appareil doit étre correctement installé et branché par
un technicien qualifié. Branchez-le uniquement & une prise
de courant de terre correcte. Reportez-vous & “Instructions
de mise a la terre” dans les Instructions d'installation.

Cet appareil ne doit &tre mis en service uniquement
par un tfechnicien apte et agréé. Contactez le centre
de service agréé le plus proche de chez vous pour une
inspection, une réparation ou un réglage.

Ne réparez pas ou ne remplacez pas des piéces du
appareil sauf si on vous le recommande spécifiquement.
Faites appel au service agréé.

Ne faites pas fonctionner cet appareil s'il ne fonctionne
pas correctement ou s'il a été abimé jusqu’a I'inspection
du service aprés-vente agréé.

Installez ou placez cet appareil uniquement et
conformément aux Instructions d’installation.

Utilisez ce cuisiniére uniquement dans le but pour lequel
il a été congu par le fabricant. Pour toute question,
contactez le fabricant.

Ne couvrez pas ou ne bloquez pas les ouvertures de cet
appareil.

N'utilisez 'appareil que selon 'usage décrit dans ce
manuel. N'utilisez pas de produits chimiques corrosifs,
des vapeurs ou des produits non - alimentaires dans
cet appareil. Ce type de cuisiniére est spécifiquement
congu pour chauffer ou cuire. Il n’est pas congu pour
une utilisation industrielle ou en laboratoire. L'utilisation
de produits chimiques corrosifs pour le chauffage et le
nettoyage endommagera cet appareil.

Si vos vétements ou vos cheveux prennent feu, LAISSEZ-
VOUS TOMBER ET ROULEZ IMMEDIATEMENT pour

éteindre les flammes.

N'utilisez ni eau ni torchons ou serviettes mouillés
pour éteindre un feu di a la graisse de cuisson, vous
pourriez provoquer une violente explosion.

NE JAMAIS PRENDRE DANS LES MAINS UNE POELE

EN FEU, vous pourriez vous briler.

Ayez TOUJOURS un DETECTEUR DE FUMEE EN
ETAT DE MARCHE & proximité de la cuisine. FAITES
FONCTIONNER LE VENTILATEUR DE LA HOTTE
lorsque vous flambez des aliments.

Ne JAMAIS utiliser cet appareil comme radiateur
pour chauffer ou réchauffer la piéce. Cela pourrait
entrainer une intoxication au monoxyde, de carbone
et surchauffer le four.

Pour réduire le risque de broilures
lorsque vous cuisinez, veuillez observer
les conseils suivants:

Ne laisser pas les jeunes enfants ou les animaux seuls
ou sans surveillance dans une piéce oU un appareil
électroménager est allumé. Ils ne devraient jamais
avoir le droit de s'asseoir ou de se tenir debout sur une
quelconque partie de I'appareil.

Ne pas stocker des matériaux inflammables sur la table
de cuisson ou & proximité.

Lorsque vous cuisinez sur la table de cuisson: NE PAS
TOUCHER LES GRILLES DU BRULEUR NI LA ZONE
AUTOUR.

Ne prendre les récipients qu’a |'aide de maniques séches:
des maniques humides ou mouillées sur des surfaces
chaudes créent de la vapeur qui peut vous briler.

Une table de cuisson avec un brileur allumé ne doit
jamais étre laissée sans surveillance: un liquide qui
bout et déborde crée de la fumée ou s'il est huileux
peut prendre feu. Un débordement sur un brileur peut
étouffer la flamme partiellement ou totalement ou bloquer
I'étincelle d’allumage. Dans le cas d'un débordement,
éteindre le brileur et vérifier son fonctionnement. S'il
fonctionne normalement, vous pouvez le rallumer.
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Lorsque vous cuisinez, choisissez la position du bouton
de commande de fagon & ce que la flamme ne chauffe
que le bas de la casserole et ne dépasse pas sur les
cotés.

Veillez & ce que des courants d'air provoqués par
exemple par un ventilateur ne soufflent pas de matériaux
inflammables en direction de la flamme ou ne fassent
en sorte que la flamme dépasse les bords du récipient
utilisé.

Mettez toujours les poignées des récipients vers le centre
de sorte qu'ils ne soient pas au-dessus d'autres plans de
travail adjacents, d’autres brileurs ou sur le bord de la
table de cuisson.

Quand vous cuisinez, veillez a porter des habits adéquats
en évitant des habits laches ou des manches tombantes.

Ne jamais permettre que les habits ou les maniques ou
tout autre matériau inflammable ne viennent en contact
avec les brileurs ou les grilles des brileurs lorsqu’ils sont
chauds.

N'utiliser qu’un certain type de récipients en verre, en
vitrocéramique résistant a la chaleur, en céramique, en
faience ou d'autres récipients émaillés qui sont adaptés
a la table de cuisson.

Ne jamais nettoyer la table de cuisson lorsqu’elle est
encore chaude. Certains détergents appliqués sur des
surfaces chaudes provoquent des vapeurs nocives.

A\ ATTENTION

Veillez & ce qu’aucune feuille d’aluminium, de plastique,
de papier ou du tissu ne puisse venir au contact d’un
broleur chaud ou d’une grille chaude. Ne laissez pas les
casseroles bouillir sans eau.

A\ ATTENTION

Ne mettez pas des objets d'intérét pour les enfants sur
le cuisiniére. Si un enfant devait grimper sur I'appareil
électroménager pour atteindre ces objets, il pourrait se
blesser gravement.

A\ ATTENTION

Gardez la zone de |'appareil propre et exempte de
matériaux combustibles, d’essence et d'autres vapeurs et
liquides inflammables.




FR 2 - Instructions de SoOreté

A\ AVERTISSEMENT

 Si un brileur devait s'éteindre et le gaz s'échapper,
ouvrez une fenétre ou une porte. Attendez 5 minutes
avant d'utiliser & nouveau la table de cuisson.

* N'obstruez pas le flux de I'air de combustion et de
ventilation.

® Vous ne devez en aucun cas tiliser une feuille
d’aluminium pour tapisser une quelconque partie de la
cavité du cuisiniére, car elle fondra et abimera I'émail
pendant la cuisson.

* Si la cuisiniére cookers se trouve a proximité d'une
fenétre, assurez-vous que les rideaux ou tout autre type
de stores ne peuvent pas étre pas soufflés sur ou a coté
des brileurs: ils pourraient prendre feu.

Avertissements pour l'Installation de Gaz
et Electrique

Au cas ou il faudrait procéder a l'installation de
gaz propane

L'appareil est préte a I'emploi avec du gaz naturel.

Vous pouvez la transformer pour utiliser du gaz propane
grace au kit de conversion propane fourni avec I'appareil.

A\ AVERTISSEMENT

Linstallation et |'entretien de |'appareil doivent étre
exécutés par un installateur qualifié, un bureau technique
ou le fournisseur de gaz.

A\ ATTENTION

* Toujours débrancher la prise électrique de |'appareil
avant de commencer les opérations d’entretien.

* Pour des raisons de sécurité personnelle, cet appareil
doit étre correctement relié & la terre.

* |l ne faut en aucun cas couper ou enlever le troisiéme
fil (terre) du cable électrique.

A\ ATTENTION

Au moment de brancher I'unité au gaz de propane, vous
assurer que la bouteille de gaz est bien équipée avec
son propre régulateur de haute pression. En outre, le
régulateur de pression fourni avec la table de appareils
doit se trouver & |'entrée du tuyau de gaz de cet appareil.

En cas de panne de courant

Si pour une quelconque raison un bouton de commande
est allumé mais il n'y a pas de courant pour que I'allumeur
électrique de la table de cuisson fonctionne, ETEINDRE la
table de cuisson, aftendre 5 minutes afin que le gaz se
dissipe, puis allumer manuellement. Pour allumer le brileur
manuellement, portez avec précaution la flamme d’une
allumette & la hauteur des orifices du brileur, enfoncez le
bouton de commande et tournez-le sur la position Hl jusqu’a
ce que le brileur s'allume. Il est alors possible de mettre le
bouton de commande sur la position désirée.
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QTY DESCRIPTION

1 CUISINIERE

CONTENU DE L'EMBALLAGE DE VOTRE CUISINIERE

FOR 30"-36" TABLE DE
CUISSON _

1x 1 REVETEMENT
ISLAND EN FONT

2x VIS DE FIXATION
2x SUPPORTS

FOR 48" TABLE DE
CUISSON _

2x 1" REVETEMENT
ISLAND EN FONT
5x VIS DE FIXATION
3x SUPPORTS

1 JOINT / RONDELLE

1 ETRIERS DE FIXATION

QTY DESCRIPTION
GRILLES EN FONTE

Modéle pour TABLE DE
2 CUISSON de 30"-36"
PLAQUE

Modéle pour TABLE DE
CUISSON de 36", 48"

V | | PLAQUE (pour 36", 48"

RANGE)

REGULATEUR DE
PRESSION

1 RACCORD

MANUELS ET
DOCUMENTATION
GENERALE

“INSTRUCTIONS
D’INSTALLATION”

“UTILISATION &
ENTRETIEN”

KIT DE CONVERSION
DU GAZ




A - Grilles

FR 4 - Caractéristiques de Votre Table de Cuisson

TABLE DE CUISSON DE 30”

PUISSANCES NOMINALES Gaz naturel, avec

DE SORTIE DU BRULEUR: P.C. de 12,7 cm (5 po)
BTU/HR

1 DOUBLES COURONNES

(Brileur et bouton de commande) de 750 & 18000 Btu/h (de 220 & 5300W)

Gaz propane, avec
P.C. de 25,5 cm (10 po)

de 750 & 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)

2 DOUBLES COURONNES

(Brileur et bouton de commande) de 750 & 18000 Btu/h (de 220 & 5300W)

de 750 & 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)

3 DOUBLES COURONNES \ N
(Brileur et bouton de commande) de 750 & 18000 Btu/h (de 220 & 5300W)

de 750 & 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)

4 DOUBLES COURONNES de 750 & 18000 Btu/h (de 220 a 5300W)
(Broleur et bouton de commande) de 750 &20000*Btu/h (de 220 a 5850W)

TABLE DE CUISSON DE 36”

A - Grilles

de 750 & 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)

PUISSANCES NOMINALES Gaz naturel, avec

DE SORTIE DU BRULEUR: P.C. de 12,7 cm (5 po)

BTU/HR

1 DOUBLES COURONNES de 750 & 18000 Btu/h (de 220 a 5300W)
(Bruleur et bouton de commande) de 750 &20000*Btu/h (de 220 a 5850W)

Gaz propane, avec
P.C. de 25,5 cm (10 po)

de 750 & 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)

2 DOUBLES COURONNES . \
(Bréleur et bouton de commande) de 750 & 18000 Btu/h (de 220 & 5300W)

de 750 a 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)

3 DOUBLES COURONNES

(Bréleur et bouton de commande) de 750 & 18000 Btu/h (de 220 & 5300W)

de 750 & 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)

4 DOUBLES COURONNES

(Bréleur et bouton de commande) de 750 a 18000 Btu/h (de 220 & 5300W)

de 750 & 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)

5 DOUBLES COURONNES . \
(Bréleur et bouton de commande) de 750 & 18000 Btu/h (de 220 & 5300W)

de 750 a 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)

6 DOUBLES COURONNES de 750 & 18000 Btu/h (de 220 4 5300W)
(Broleur et bouton de commande) de 750 &20000*Btu/h (de 220 a 5850W)

* (sur certains modéles)

de 750 a 15000 Btu/h (de 220 & 4400W)
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TABLE DE CUISSON DE 48" PLAQUE

A - Grilles

PUISSANCES NOMINALES DE SORTIE DU Gaz naturel, avec

BRULEUR: BTU/HR MODELE: 36”

1 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

2 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

3 MINUTEUR NORMAL (Bouton)

4 PLAQUE (Brileur et bouton de commande)

5 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

6 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

TABLE DE CUISSON DE 48" PLAQUE

P.C. de 12,7 cm (5 po)

de 750 & 20000 Btu/h
(de 220 & 5850W)

Gaz propane, avec
P.C. de 25,5 cm (10 po)

de 750 & 15000 Btu/h
(de 220 & 4400W)

de 750 & 18000 Btu/h
(de 220 & 5300W)

de 750 & 15000 Btu/h
(de 220 & 4400W)

Voyez Bouton du minuteur normal

, Page 13.

11500 Btu/h (3370W)

11500 Btu/h (3370W)

de 750 & 18000 Btu/h
(de 220 & 5300W)

de 750 & 15000 Btu/h
(de 220 & 4400W)

A - Grilles

de 750 & 20000 Btu/h
(de 220 & 5850W)

PUISSANCES NOMINALES DE SORTIE DU NG (Natural)

BRULEUR: BTU/HR MODELE: 48"

1 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

2 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

3 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

4 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

5 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

6 DOUBLES COURONNES
(Brileur et bouton de commande)

7 GRIDDLE
(Brileur et bouton de commande)

8 MINUTEUR NORMAL (Bouton)

Gas, 5”7 W.C.P

de 750 & 20000 Btu/h
(de 220 & 5850W)

de 750 & 15000 Btu/h
(de 220 & 4400W)

LP (Pro&cme)

Gas, 10” W.C.P.

de 750 & 15000 Btu/h
(de 220 a 4400W)

de 750 & 18000 Btu/h
(de 220 a 5300W)

de 750 & 15000 Biu/h
(de 220 & 4400W)

de 750 & 18000 Btu/h
(de 220 a 5300W)

de 750 & 15000 Biu/h
(de 220 & 4400W)

de 750 & 18000 Btu/h
(de 220 a 5300W)

de 750 & 15000 Biu/h
(de 220 & 4400W)

de 750 & 18000 Btu/h
(de 220 & 5300W)

de 750 & 15000 Biu/h
(de 220 & 4400W)

de 750 & 20000 Btu/h
(de 220 & 5850W)

de 750 & 15000 Btu/h
(de 220 & 4400W)

11500 Btu/h
(3370W)

11500 Btu/h
(3370W)

Voyez Bouton du minuteur normal

, Page 13.
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BRULEUR

C

B - Brileur coupe

- Epandeur Gaz Brileurs

PLAQUE

D - Plaque de gril
G- Bac d’égouttement
F - Support de plaque de gril
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Utilisation des Boutons de Commande

Allumage a gaz électrique

Le brileur & gaz utilise un appareil a allumage électrique
situé prés de chaque brileur qui assure l'allimage du
broleur.

ALLUMAGE ELECTRIQUE

TN

Z

Modéles avec rallumage automatique

Le rallumage automatique électronique allume le brileur de
surface avec le bouton de contréle correspondant tourné de
facon & assurer un débit de gaz suffisant pour entretenir la
flamme.Si une flamme s'éteint pour une raison quelconque,
I'allumeur se déclenche automatiquement pour la rallumer.

NOTE: Cet élément est fourni comme une commodité
et il n’est pas concu comme un élément de
sécurité.

Pour régler:

e Presser et tourner un bouton dans le sens antihoraire, un
déclic indique le déclenchement de Iétincelle ; le brileur
produit alors une flamme et déclenche le rallumage
automatique.

A\ AVERTISSEMENT

* Ne faites pas fonctionner un brileur en utilisant une
casserole vide ou sans casserole sur la grille.

® Ne touchez pas le brileur lorsque les allumeurs cliquent
(étincellent)

* Ne laissez pas la flamme du brileur s'étendre au-dela
du bord de la casserole.

e Eteignez fous les contréles lorsque vous ne cuisinez
pas.

Si vous ne suivez pas ces instructions, vous risquez de vous
blesser ou de provoquer un incendie.

Gaz Broileurs

La conception des brileurs & gaz de ces modéles de
table de cuisson permettant d’adapter votre cuisine selon
la taille, la puissance et la cuisson douce est une de nos
préoccupations premieres.

Brileurs avec deux anneaux de flamme

Ce brileur spécial a deux anneaux de flamme séparés
pour fournir une régulation de chaleur compléte entre la
puissance élevée et la cuisson douce.

1. Poussez et tourner le bouton dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre sur HI-LO (fort-doux) de la flamme
principale, lorsque le brileur est allumé, la flamme
principale et la flamme de cuisson douce vont s’allumer
toutes les deux et le rester.

2. Régler la température désirée sur HI-LO (fort-doux).

Remarque :Le bouton est prévu pour s’arréter & une valeur
moyenne (MED). Pour continuer jusqu’a la
valeur basse et/ou mijotage (LO/Simmer),
pressez le bouton tout en continuant & le tourner
dans le sens antihoraire. Cette méthode n’est
pas utile pour passer de LO/Simmer & OFF.

Réglage de cuisson douce

Continuez & tourner dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre le bouton sur la position de cuisson douce HI-LO
(fort-doux). L'anneau extérieur de la flamme s’éteindra et il
est possible de régler la température en utilisant seulement
la flamme centrale.

Arrét du brileur

Tournez le bouton dans le sens des aiguilles d’une montre
aussi

loin que possible sur la position off (éteint).

Assurez-vous que la flamme s'éteint complétement.

BOUTON DU BRULEUR

o [ |
[ _[m]

HI LO
LO  smmer

OFF % H MED




Flammes des Brileur

Allumez chacun des brileurs. Les flammes doivent étre bleues
sans trace de jaune. Les flammes du brileur ne doivent pas
trembler ni souffler. Le cone intérieur de la flamme doit avoir
une longueur entre 1/2" et 3/4".

Remarque : ®Lla présence de matériaux étrangers dans le
tuyau de gaz, en particulier dans les nouvelles
constructions, peut provoquer |'apparition
d’une flamme orange pendant les opérations
initiales. La couleur orange disparaitra lors
des utilisations suivantes. Les pointes jaunes
sont normales dans les flammes produites
avec du gaz de pétrole liquéfié.

® Si la flamme n’est pas uniforme autour du
bord du brileur, attendez que la plaque de
cuisson refroidisse puis assurez-vous que le
brileur est assemblé correctement.

Brileurs de Surface Etanches

A\ IMPORTANT

Ne pas obstruer le flux de I’air de combustion
et de ventilation autour des bords de la grille
du brileur.

Chapeau du brileur et diffuseur de gaz

Maintenez toujours le chapeau du brileur et le diffuseur de
gaz en place lorsque vous utilisez un brileur de surface.
Ces deux éléments doivent toujours étre propres si vous
voulez pouvoir allumer facilement et avoir une flamme
constante. Bien nettoyer ces éléments aprés chaque
débordement et effectuer un nettoyage périodique selon la
section «Nettoyage général».

Base du brileur et injecteur

Pour allumer correctement, le gaz doit circuler librement &
travers |'orifice de |'injecteur. Maintenez cetfte zone propre
sans restes alimentaires et veillez & ce que ni restes, ni
détergents ou autres matériaux n’obstruent |'ouverture de
I'orifice. Le protéger durant le nettoyage.

FLAMMES DES BRULEUR

Avant d’allumer le brileur, vous assurer que:

¢ le diffuseur de gaz est installé correctement et le pivot est
bien aligné avec la rainure de la base du brileur.

* le chapeau est installé correctement et le pivot est bien
aligné avec la rainure du diffuseur de gaz.

FR 5 - Fonctionnement de la Table de Cuisson

Orrifices du brileur

Contrélez périodiquement les flammes du brileur. La
couleur d’une flamme normale est bleue et non pas jaune.
Maintenez cette zone propre sans restes alimentaires et
veillez & ce que ni des restes, ni des détergents ou autres
matériaux n’obstruent les orifices du brileur.

Comment nettoyer le brileur a gaz:

A\ IMPORTANT

Avant de nettoyer, bien vérifier que tous les
boutons de commande sont éteints et que la
table de cuisson est froide.

1. Enlevez le chapeau du brileur de la base du brileur
et nettoyez en suivant les instructions de la section de
nettoyage.

2. Enlevez le diffuseur du brileur. Nettoyez I'ouverture du
tuyau de gaz ainsi que la rainure du brileur en suivant
les instructions de la section de nettoyage.

3. Nettoyez la base du brileur avec un chiffon humide. |l
est important que |'orifice de I'injecteur ne s’obstrue pas
avec des produits détergent ou autres.

4. Remettez en place le diffuseur et le chapeau du brileur en
veillant & ce que les pivots soient bien dans I'alignement
des rainures.

5. Allumez le brileur. S'il ne s’allume pas, vérifiez que le
chapeau et le diffuseur sont bien alignés. Si le brileur
ne devait toujours pas s'allumer, ne pas effectuer la
réparation vous-méme mais contactez un réparateur
spécialisé.

VUE ECLATEE DU BRULEUR




6 - Fonctionnement du gril de la table de cuisson FR

Plaque chauffante

la plaque chauffante est contrélée par thermostat pour
maintenir une température constante. En tant que tel, le
débit de gaz/niveau de flamme peut ne pas correspondre
directement a la rotation du bouton comme il le fait avec les
autres brileurs de surface. Le bouton de la plaque chauffante
régle la température souhaitée et un thermostat contréle
le débit de gaz pour atteindre/maintenir la température
définie.

Pour éviter que les aliments ne collent, il est recommandé de
traiter la plaque chauffante avant de I'utiliser.

Traitement de la plaque chauffante

La plaque chauffante doit étre nettoyée avant la premiére
utilisation. Utilisez de I'eau chaude et un détergent doux
pour éliminer les résidus de fabrication. Rincez et séchez.
Réglez la hotte de ventilation & la premiére ou & la
deuxiéme vitesse. Tournez le bouton de commande de la
plaque chauffante & 350 F (175 C) et laissez la plaque
chauffer pendant 30 minutes. Au bout de 30 minutes,
réglez le bouton sur OFF et laissezla refroidir jusqu’a ce
qu'il soit possible de la toucher en toute sécurité. Alors que
la surface est légérement chaude, versez une petite quantité
d’huile d’arachide ou végétale sur une serviette en papier et
étalez uniformément sur la surface de cuisson de la plaque
chauffante. Augmentez la vitesse de la hotte, puis tournez
le bouton de commande de la plaque chauffante & 350 F
(175 C). Chauffez jusqu’a ce que I'huile sur la plaque de
cuisson commence & fumer, puis tournez le bouton sur OFF
et laissez refroidir. Une fois refroidie, essuyez fout excés

d’huile.
Fonctionnement de la plaque chauffante

Allumez la ventilation de la hotte. Tournez le bouton de
commande de la plaque chauffante & la température désirée.
Le voyant au-dessus du bouton s’allume jusqu’a ce que la
plaque chauffante atteigne la température configurée.

Remarque : Sur certains modéles, la lumiére s'allumera et
s'éteindra pendant le fonctionnement car la température
est maintenue en allumant et en éteignant le brileur
a gaz comme indicateur visuel. D'autres modéles
montreront la lumiére pendant tout le temps de marche
car la température est réglée en ajustant le débit du gaz
sans pour autant 'éteindre et le rallumer.

Entretien de la plaque chauffante

Grattez et éliminez la graisse de la surface de la plaque
chauffante dans le bac de récupération de la graisse aprés
chaque utilisation. Une fois la surface refroidie, essuyez-
la avec une serviette en papier pour éliminer I'excés de
graisse ou d’huile.

Aprés chaque utilisation, réappliquez une petite quantité
d’huile d’arachide ou végétale sur une serviette en papier
et étalez uniformément.

Eliminez occasionnellement le traitement. Versez une 1/2
tasse (100 ml) d’eau tiede et 1 cuillere a café (5 ml) de
nettoyant spécial plaques chauffantes sur la plaque, grattez
et éliminez les résidus dans le bac de récupération de la

graisse, puis videz. Une fois sec, réappliquez une petite
quantité d’huile comme traitement.

umage électrique du gaz

Le brileur de la plaque chauffante utilise un fil incandescent
électrique situé prés de brileur qui assure I'allumage du
brileur. C'est thermostatiquement contrélée pour maintenir
une température constante.

Il est contrélé de fagon thermostatique pour maintenir une
température constante.

ALLUMAGE ELECTRIQUE

D
1D
D
1D
1D
(-

o

(A)  FIL D'’ALLUMAGE LUMINEUX

Réglage :
e Tournez le bouton dans le sens horaire: le systéme de

fil incandescent démarre et quand il sera & la lueur
maximale, le brileur Il produit une flamme.

* La plaque chauffante a une lumiére de mise sous tension
qui s’allume lorsque le thermostat de la plaque chauffante
est allumé et le commutera «OFF» quand il sera & la
température sélectionnée.

Extinction du brileur

Tournez le bouton dans le sens antihoraire aussi loin que
possible position arrét.

Assurez-vous que la flamme s'éteint complétement.
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métallique pendant la cuisson pour faciliter le neftoyage
et pour éviter d'inclure ces particules dans les aliments.

BOUTON DU BRULEUR A GRIL

Tableau de cuisson au gril

Aliment °F °C
CEufs 250-300 121-149
Bacon 325-350 163 -177
Pancakes 375-450 191-232
Pain doré 425 218
Filets de poisson 300 149
Légumes 300 149
OFF Lot 1 Hamburgers 350 177
y2 LO 280 330 400 450 490 530 HI Sl 350 177

A\ IMPORTANT

Aprés chaque cuisson, veillez & vider le bac & égouttement
et replacezle correctement sous le gril.
Avant de netftoyer, assurez-vous que toutes les commandes

A\ ATTENTION

La plage doit étre & niveau pour que le gril fonctionne

convenablement.
sont éteintes et que le gril est froid.

A\ CAUTION ]

* Ne surchauffez pas le gril. Ceci peut endommager le
revétement du gril.

. Retirez la plaque du gril de la base du brileur et
nettoyez-la selon la section nettoyage.

2. En cas de nettoyage du boitier du brileur avec un
chiffon humide (les zones de I'injecteur de gaz et du

* Nutilisez pas d'ustensiles métalliques qui pourraient fil incandescent sans neftoyage agents et tout autre

endommager la surface du gril.

matériel).

Eteignez toujours en cas d'inutilisation ou baissez le 3. Remettez la plaque chauffante en place en faisant
chau